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i 
ABSTRAK 
 
UJI DAYA ANTIOKSIDAN DUA JENIS VARIETAS BUAH PEPAYA 
(CARICA PAPAYA L.) 
 
 
Rizky Aditya Rustanti 
2443001139 
 
 
Buah pepaya tergolong buah yang populer, rasanya yang manis nilai gizinya 
sangat tinggi karena banyak mengandung provitamin A dan vitamin C serta 
mineral kalsium. Di Indonesia tanaman pepaya terdiri dari beberapa varietas 
antara lain pepaya Semangka, pepaya Jinggo, pepaya Bangkok, pepaya 
Cibinong dan pepaya Solo. Telah dilakukan penelitian uji daya antioksidan 
dari dua jenis varietas buah papaya (Carica papaya L.) secara kualitatif 
menggunakan larutan β–karoten 0,05% dan larutan DPPH (1,1- diphenyl–2–
picrylhidrazyl) 0,2%. Pada penelitian ini dilakukan pengujian daya 
antioksidan dari buah pepaya Solo dan pepaya Bangkok secara kualitatif 
menggunakan spektrofotometer UV–VIS untuk menentukan harga IC50. 
Buah pepaya varietas Solo dan varietas Bangkok dijus menggunakan juicer 
extractor. Pada kromatogram dengan fase gerak kloroform:metanol:etil 
asetat (5:8:1) noda yang bersifat antioksidan terdapat pada jus buah pepaya 
varietas Bangkok dengan Rf 0,52; 0,62 dan 0,74; jus buah pepaya varietas 
Solo dengan Rf 0,32; 0,52 dan 0,90 sedangkan rutin memiliki harga Rf 
0,56. Pada penentuan IC50 menunjukkan bahwa jus buah pepaya varietas 
Bangkok memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan jus buah 
pepaya varietas Solo. Harga rata–rata IC50 dari jus buah pepaya varietas 
Solo 54,1%, jus buah pepaya varietas Bangkok 34, 2% dan rutin sebagai 
pembanding mempunyai harga IC50 8,2x10-4%. 
 
Kata kunci :  antioksidan, buah pepaya varietas Bangkok, varietas Solo, 
DPPH. 
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ABSTRACT 
 
ANTIOXIDANT TEST of  TWO VARITIES PAPAYA FRUITS  
(CARICA PAPAYA L.) 
 
 
Rizky Aditya Rustanti 
2443001139 
 
 
Papaya is quite popular fruit, it tastes sweet contain provitamin A, vitamin 
C and calcium mineral. In Indonesia, papaya plants consist of several 
varieties such as Papaya Semangka, Papaya Jinggo, Papaya Bangkok, 
Papaya Cibinong and Papaya Solo. The  antioxidant test of the two varieties 
of papaya fruit (Carica papaya L.) was qualitatively using β-carotene, 
0.05% and DPPH (1,1 diphenyl-2-picrylhydrazyl) 0.2% solution. 
Quantitatively antioxidant test was used spectrophotometer UV - VIS to 
determine of IC50 (inhibition concentration). The Solo papaya fruit varieties 
and varieties Bangkok was juiced using a juicer extractor. Qualitatively 
chromatogram with mobile phase chloroform:methanol:ethyl acetate (5:8:1) 
sprayed by DPPH solution are antioxidants activity of papaya Bangkok 
juiced at spot Rf 0.52; 0,62 and 0.74; papaya Solo juiced Rf 0.32; 0.52 and 
0.90 while rutin Rf 0.56. The measured of IC50 showed that  juiced papaya 
Bangkok varieties have higher antioxidant activity than Solo’s. IC50 of 
papaya Solo’s was 54.1%, while papaya Bangkok’s was 34.2% and as 
standard antioxidant substance Rutin was which have IC50 8.2 x 10-4%. 
 
Key words:  antioxidants, fruit Bangkok papaya varieties, varieties Solo, 
DPPH   
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